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1. ESPECIFICACIONES DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE C OMPETENCIA.

Dado que la evaluacion de la competencia profesional se basa en la recopilacion
de pruebas o evidencias de competencia generadas por cada persona candidata,
el referente a considerar para la valoracion de estas evidencias de competencia
(siempre que éstas no se obtengan por observacién del desempefio en el puesto
de trabajo) es el indicado en los apartados 1.1 y 1.2 de esta GEC, referente que
explicita la competencia recogida en las realizaciones profesionales y criterios de
realizacion de la UC0550_2: Realizar vinificaciones especiales.

1.1. Especificaciones de evaluacion relacionadas co  n las dimensiones de la
competencia profesional.

Las especificaciones recogidas en la GEC deben ser tenidas en cuenta por el
asesor o asesora para el contraste y mejora del historial formativo de la
persona candidata (especificaciones sobre el saber) e historial profesional
(especificaciones sobre el saber hacer y saber estar).

Lo explicitado por la persona candidata durante el asesoramiento debera ser
contrastado por el evaluador o evaluadora, empleando para ello el referente
de evaluacion (UC vy los criterios fijados en la correspondiente GEC) y el
meétodo que la Comision de Evaluacion determine. Estos métodos pueden ser,
entre otros, la observacion de la persona candidata en el puesto de trabajo,
entrevistas profesionales, pruebas objetivas u otros. En el punto 2.1 de esta
Guia se hace referencia a los mismos.

Este apartado comprende las especificaciones del “saber” y el “saber hacer”,
que configuran las “competencias técnicas”, asi como el “saber estar”, que
comprende las “competencias sociales”.

a) Especificaciones relacionadas con el “saber hace r.

La persona candidata demostrara el dominio practico relacionado con las
actividades profesionales que intervienen en la realizacion de
vinificaciones especiales, y que se indican a continuacion:

Nota: A un digito se indican las actividades profesionales expresadas en
las realizaciones profesionales de la unidad de competencia, y a dos
digitos las reflejadas en los criterios de realizacion.
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1. Organizar el puesto de trabajo para efectuar vin ificaciones
especiales (vinos espumosos, de aguja, gasificados, dulces,
licorosos, generosos, mistelas, aperitivos y deriva dos vinicos),
cumpliendo la normativa aplicable.

1.1 La informacién sobre los productos y la planificacibn de las
vinificaciones especiales se obtienen segun lo previsto en las fichas
técnicas de produccion, para los vinos espumosos, de aguja,
gasificados, dulces, licorosos, generosos, mistelas, aperitivos y
derivados vinicos.

1.2 El puesto de trabajo se acondiciona, segun los procedimientos
requeridos en la ficha técnica de produccion, de forma que las
condiciones higiénico-sanitarias de las instalaciones (lagar, zona de
depésitos de fermentacion) y de la maquinaria (depositos, tolvas
homogeneizadoras, tanques de cristalizacibn, = mantequeras,
instalaciones de cultivo de fermentos, entre otros) se mantengan de
acuerdo a los requerimientos que establecen las instrucciones de
trabajo y la normativa aplicable.

1.3 Los distintos tipos de vinos, aditivos, utilizados se seleccionan a partir
de las fichas técnicas de produccion.

1.4 Los equipos de estrujado, maceracion-sangrado, de escurrido estético y
mecanico, prensado, desfangado- clarificado, entre otros, se preparan,
comprobando que reunen las condiciones establecidas en el manual de
procedimiento, en funciéon de las caracteristicas de la materia prima y
del producto a obtener.

1.5 Los elementos de control (paneles de control y otros) se preparan,
regulando los elementos operadores de las mismas y cargando el
programa requerido, utilizando la ficha técnica de produccion, siguiendo
los procedimientos de la ficha técnica.

1.6 Los depoésitos y equipos auxiliares utilizados en vinificaciones
especiales se preparan, comprobando que reunen las condiciones de
limpieza, de capacidad y de tipo de material, entre otros, segun las
materias primas (vinos, jarabes, alcoholes, entre otros) y las condiciones
de operacion, siguiendo las pautas marcadas en los manuales
especificos.

1.7 La limpieza se efectla, aplicando por métodos manuales o autométicos
(equipos CIP) los programas de limpieza y desinfeccién establecidos, en
las instalaciones, teniendo en cuenta los puntos criticos del proceso y
sus causas, siguiendo las instrucciones establecidas.

2. Efectuar las operaciones de mantenimiento de pri  mer nivel de las

maquinas, los equipos y las herramientas utilizadas en
vinificaciones  especiales (vinos espumosos, de aguj a,
gasificados, dulces, licorosos, generosos, mistelas , aperitivos y
derivados vinicos), para evitar paradas bruscas en la maquinaria,

cumpliendo con el plan de funcionamiento y la norma tiva
aplicable, para asegurar su funcionamiento.
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2.1 El funcionamiento de los equipos, las maquinas y los instrumentos
auxiliares utilizados en los procedimientos de obtencién de
vinificaciones especiales se comprueba, teniendo en cuenta las
variables (velocidad, temperatura, presion y otros) y siguiendo las
pautas marcadas en las instrucciones de trabajo.

2.2 Los reglajes y cambios sencillos de elementos intercambiables se
efectlan, segun el plan de mantenimiento aplicable.

2.3 Las posibles anomalias simples en los equipos utilizados en
vinificaciones especiales (prensas, equipos de frio y equipos de
filtracion, entre otros) se corrigen, actuando segun las instrucciones de
mantenimiento.

2.4 Las operaciones referidas al mantenimiento efectuado se cumplimentan,
informando de las posibles averias detectadas que sobrepasen su nivel
de competencia.

w
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3. Efectuar las operaciones de segunda fermentacion y adicién de
carbdnico, respectivamente para la obtencion de vin 0s
espumosos, de vinos de aguja y gasificados, con la calidad
requerida segun especificaciones técnicas, cumplien do la
normativa aplicable.

3.1 Las mezclas de vino base requeridas se efectdan en la elaboracién de
vinos espumosos, comprobando a través de determinaciones analiticas
guimicas la desviacidén con respecto a los requerimientos establecidos.

3.2 La composicion del licor de tiraje (coupage de vino de base, levaduras y
azucar) y de expedicion (azducar y productos que confieren las
caracteristicas gustativas especiales) se comprueba por medio de
determinaciones analiticas quimicas, asegurando la proporciéon y
homogenizacion requerida.

3.3 La dosificacion de ingredientes del licor de expedicion se efectda en la
segunda fermentacibn de los vinos espumosos, segun las
especificaciones técnicas.

3.4 Los pardmetros de temperatura, presion y solubilidad se controlan,
durante la segunda fermentacion tanto en botella como en grandes
envases y en la obtencién de vinos de aguja y gasificados, utilizando los
instrumentos de medida y control, reajustando las condiciones
ambientales segun las especificaciones técnicas, asegurando una
disolucion homogénea de gas carbdnico.

3.5 La evolucién de las levaduras durante la segunda fermentacion se
controla, tanto en botella como en grandes envases, verificando el
sedimento en el cuello de la botella y removiendo las botellas a mano o
de forma mecanica para garantizar el sedimento de levaduras.

3.6 La separacion de sedimentos (lias, posos) se efectia en la segunda
fermentacion de los vinos espumosos, dependiendo de si se trata de
elaboracion en grandes envases o en botella, a través del deguelle,
segun las instrucciones del procedimiento.

3.7 Ellicor de expediciéon se acondiciona de forma que no aumente el grado
alcohdlico volumétrico requerido, asegurando la cantidad de los
componentes, segun el tipo de vino espumoso a obtener, seco o dulce.
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4. Efectuar las operaciones de mezcla de vino base  con ingredientes
de distinta naturaleza para la obtencion de aperiti  vos y derivados
vinicos, con la calidad requerida en las especifica  ciones técnicas,
cumpliendo la normativa aplicable.

4.1 Las sustancias requeridas en el proceso de elaboracién de aperitivos y
derivados vinicos se adicionan al vino base (sustancias vegetales
inocuas, amargas o0 estimulantes, extractos o aromas), segun las
especificaciones establecidas.

4.2 Los productos aromatizados se obtienen, mediante la mezcla del vino
de base con mostos y alcohol vinico, comprobando las proporciones
marcadas por la normativa aplicable.

4.3 Los productos aromatizados, tales como el vermut, se obtienen
comprobando la adicién por hervido o coccidn de sustancias vegetales
amargas o extractos, segun las proporciones marcadas por la hormativa
especifica.

4.4 Los aperitivos y derivados vinicos se obtienen, mediante procesos de
mezclado y de homogenizacion, segun lo establecido en el proceso,
alcanzando un conjunto armonioso de ingredientes.

4.5 Los procesos de estabilizado en la elaboracion de aperitivos y derivados
vinicos se efectla, comprobando las dosis de sulfuroso y/o ascorbico,
las clarificaciones vy las filtraciones, segun lo establecido en el proceso,
alcanzando un conjunto armonioso de ingredientes.

4.6 La comprobacion visual y espectrofotométrica se efectla, asegurando
gue no se producen precipitaciones ni pérdidas o alteraciones de color.

5. Efectuar las operaciones de control de parametro s fisico-quimicos
y mezcla de ingredientes para la obtencion de vinos dulces, vinos
licorosos y mistelas, con la calidad requerida en | as
especificaciones técnicas, cumpliendo la normativa aplicable.

5.1 Los vinos dulces, licorosos se obtienen, asegurando el cumplimiento de
las caracteristicas del vino base (alcohol, azlcar), segun las
especificaciones requeridas.

5.2 Los pardmetros de temperatura, presion y tiempo se controlan con los
instrumentos de medida y control, a través de diagramas tiempo-
temperatura del vino, efectuando la parada de la fermentacion, segun
los requerimientos del grado alcohdlico a alcanzar y los restos de
azucares sin fermentar.

5.3 La cantidad de gramos por litro de azlcar del producto final se
comprueba en el proceso de paralizacion de la fermentacion, en funcion
del vino dulce a obtener.

5.4 Las proporciones a agregar de los distintos compuestos (alcohol, mosto
concentrado) se calculan segun las caracteristicas del producto
especificado en la elaboracién de mistelas.
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5.5 Los analisis sensoriales se realizan, segun el protocolo establecido para
los vinos dulces, licorosos y mistelas, comprobando, de que cumplen las
caracteristicas requeridas.

5.6 La toma de muestra se efectia segun lo establecido por el
departamento de calidad, asegurando el traslado de muestras al
laboratorio con la codificacion y caracteristicas requeridas.

5.7 Las determinaciones analiticas, de grado alcohdlico, gramos por litro de
glucosalfructosa sin  fermentar, se comprueban segun las
especificaciones requeridas para los vinos dulces, vinos licorosos y
mistelas.
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Clasificar los distintos tipos de vinos para des tinarlos al tipo de
crianza, quimica o biologica, segun caracteristicas determinadas
por especificaciones técnicas, cumpliendo la normat iva aplicable
de practicas enoldgicas y de seguridad alimentaria.

6.1 La clasificacion de los vinos, se efectlia en funcion de las caracteristicas
organolépticas y graduacion alcohdlica, de forma que los vinos palidos y
ligeros con menos graduacion alcohdlica son destinados como vinos
generosos, finos o manzanilla (dependiendo de la zona geografica),
mientras los que tienen mas cuerpo, con mas graduacion alcohdlica
como olorosos.

6.2 Los vinos clasificados se encabezan con aguardiente de vino hasta
alcanzar una graduacion alcohdlica requerida, en cada uno de ellos,
determinando el tipo de crianza de cada caldo (bioldgica y quimica,
respectivamente), en base a sus caracteristicas organolépticas finales.

6.3 Los vinos finos o manzanillas se obtienen, mediante crianza bioldgica,
en bota o barrica, controlando el reajuste de pardmetros fisicos,
(humedad, temperatura, ventilacion, entre  otros), segun
especificaciones técnicas, los cuales favorecen el desarrollo del velo de
levaduras (levaduras en flor), comunicando aromas y sabores
especificos (sabor a madera, y otros), originando lo conocido como
"madre del vino", al proliferar y desaparecer.

6.4 Los vinos olorosos se obtienen, mediante la crianza quimica, también
en bota o barrica, controlando el proceso fisico-quimico, oxidativo de la
madera.

6.5 Los vinos amontillados se obtienen, mediante crianza mixta (primero
biolégica y luego oxidativa), al aumentar la graduacion alcoholica del
vino criado bajo "flor", por encima del umbral tolerado por las levaduras
en "flor", bien por encabezado del vino o por alteracion de factores
ambientales, temperatura o humedad, desapareciendo el velo y el vino
entra en crianza oxidativa.

6.6 Los recipientes se llenan manual y/o autométicamente, segln el sistema
de envejecimiento de criaderas y soleras, a lo largo del proceso de
crianza y extrayendo periédicamente porcentaje del contenido de cada
una de las "botas" o barricas para rellenar otras, de forma que la
superior se rellena con vino nuevo, disponiéndose estas en tres alturas.

GEC_INA174_2
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7. Control la fermentacion acética para obtener vin agre con la
calidad establecida en las especificaciones técnica s, cumpliendo
la normativa aplicable de practicas enoldgicas y de seguridad
alimentaria.

7.1 El estado del vino base se comprueba que es el requerido, segun las
necesidades del producto a conseguir.

7.2 Los niveles de &cido acético y de bacterias acéticas se controlan
durante la fermentacion acética de los liquidos alcohdlicos (vinos sidra u
otros), segun los requerimientos establecidos en el proceso productivo
de obtencion de vinagre.

7.3 Los trasiegos requeridos se realizan manual y/o autométicamente,
garantizando la eliminacién de sedimentos y asegurando la calidad del
producto.

7.4 La toma de muestra se efectla segun lo establecido por el
departamento de calidad, asegurando el traslado de muestras al
laboratorio con la codificacion y las caracteristicas requeridas.

7.5 Las determinaciones analiticas (nivel de acido acético gramosllitro,
acidez volatil, pH, estudios microbiolégicos y niveles de antioxidante) se
realizan segun los protocolos establecidos, comprobando Ila
composicion del vinagre obtenido.

7.6 El vinagre se almacena en recipientes, comprobando que estos se
ajustan en volumen, cantidad, temperatura y humedad a lo requerido.

b) Especificaciones relacionadas con el “saber”

La persona candidata, en su caso, debera demostrar que posee los
conocimientos técnicos (conceptos y procedimientos) que dan soporte a
las actividades profesionales implicadas en las realizaciones profesionales
de la UCO0550 2: Realizar Vvinificaciones especiales . Estos
conocimientos se presentan agrupados a partir de las actividades
profesionales que aparecen en cursiva y negrita:

1. Preparacion de las maquinas y equipos utilizados en vinificaciones
especiales

- Acondicionamiento de las maquinas y equipos requeridos en las vinificaciones
especiales (vinos espumosos, de aguja, gasificados, dulces, licorosos, generosos,
mistelas, aperitivos y derivados vinicos).

- Reajuste de parametros: caracteristicas.

- Preparacion de instalaciones.

- Preparacion de los elementos de control: paneles de control.

- Mantenimiento de primer nivel de equipos de vinificaciones especiales.

2. Concepto y clasificacién general de vinos espumo sos y gasificados

Vinos espumosos naturales. Variedades de uva.
Licor de tiraje: coupage de vino de base, levaduras y azucar.
Licor de expedicion, en la segunda fermentacion.
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- Control de la evolucién de las levaduras durante la segunda fermentacion, tanto en
botella como en grandes envases.

- Removido de botellas: a mano o de forma mecénica.

- Sedimento de levaduras.

- Separacion, de sedimentos (lias, posos), en la segunda fermentacién de vinos.

- Métodos de obtencion de vinos espumosos.

- Método tradicional.
- Método Charmat.

- Otros métodos de interés.
- Obtencion de vinos de aguja y gasificados.

- Variedades de uva.
- Métodos de adicién de anhidrido carbonico, para obtener vinos gasificados.

3. Elaboracién de vinos de licor y generosos, aperi tivos y derivados
vinicos.

- Vinos generosos
- Caracteristicas de los vinos de licor.

- Clasificacion y legislacion.
- Vinos de Jerez.

- Métodos de elaboracion.
- Clasificacién de los vinos.

- Alcoholizacion.

- Envejecimiento biolégico.

- Envejecimiento oxidativo.

- Vinos de Montilla-Moriles.

- Vinos de Malaga.

- Otros vinos licorosos de Espafia.

- Vinos licorosos elaborados en el mundo.

- Métodos de elaboracion.
- Practicas y tratamientos admitidos en la elaboracién de bebidas derivadas de vino
y mosto.

- Clasificacién técnica de bebidas derivadas:
- elaboradas con mosto,
- elaboradas con vino, o0 vino y mosto.
- Procesos de elaboracion.
- Tratamientos de estabilizacién
- Aromatizados.
- Vermuts.
- Composicion.
- Proporciones de sus ingredientes.
- Adicion de sustancias vegetales.
- Maceracion.
- Adicion de extractos.
- Aperitivos vinicos.
- Vinos quinados.
- Vinos generosos: caracteristicas y tipos.

- Vinos de Jerez: caracteristicas.
- Tipos de crianza: bioldgica, fisico-quimica y quimica.
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4. Elaboracion de vinagres

Seleccién de vinos, para la obtencion de vinagre.

- Criterios técnicos.

- Fermentacion acética: bacterias acéticas.

- Control de la fermentacion acética.

- Condiciones 6ptimas para favorecer la fermentacion acética.
Préacticas y tratamientos admitidos en la elaboracion de vinagres, segun normativa.
- Composicion quimica del vinagre.

- Determinaciones analiticas.

Métodos de obtencion de vinagres:

- Método de Orleéans.

- Método Frings.

- Envejecimiento de vinagres.
Alteraciones del vinagre.

c) Especificaciones relacionadas con el “saber esta r".

La persona candidata debe demostrar la posesion de actitudes de
comportamiento en el trabajo y formas de actuar e interactuar, segun las
siguientes especificaciones:

- Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion.

- Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la
organizacion.

- Reconocer el proceso productivo de la organizacion.

- Adaptarse a la organizacién, a sus cambios organizativos y tecnoldgicos asi como
a situaciones o contextos nuevos.

- Finalizar el trabajo atendiendo a criterios de idoneidad, rapidez, economia y
eficacia.

- Mantener una actitud asertiva, empatica y conciliadora con los demas
demostrando cordialidad y amabilidad en el trato.

1.2. Situacion profesional de evaluaciéon y criterio s de evaluacion.

La situacion profesional de evaluacion define el contexto profesional en el que
se tiene que desarrollar la misma. Esta situacion permite al evaluador o
evaluadora obtener evidencias de competencia de la persona candidata que
incluyen, béasicamente, todo el contexto profesional de la Unidad de
Competencia implicada.

Asi mismo, la situacion profesional de evaluacién se sustenta en actividades
profesionales que permiten inferir competencia profesional respecto a la
practica totalidad de realizaciones profesionales de la Unidad de
Competencia.
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Por dltimo, indicar que la situacion profesional de evaluacién define un
contexto abierto y flexible, que puede ser completado por las CC.AA., cuando
éstas decidan aplicar una prueba profesional a las personas candidatas.

En el caso de la UC0550 2: Realizar vinificaciones especiales, se tiene una
situacion profesional de evaluacion y se concreta en los siguientes términos:

1.2.1 Situacion profesional de evaluacion.

a) Descripcion de la situacion profesional de evalu  acion.
En esta situacion profesional la persona candidata demostrara la competencia
requerida para efectuar vinificaciones especiales segun las oOrdenes de
fabricacion, consiguiendo la calidad requerida, cumpliendo las normas de
prevencion de riesgos laborales y medioambientales, asi como las de
seguridad alimentaria. Esta situacion comprendera al menos las siguientes
actividades:

1. Obtener vinos espumosos.

2. Obtener aperitivos vinicos.

3. Obtener vinos generosos.

Condiciones adicionales:

- Se dispondra de equipamientos, herramientas y ayudas técnicas
requeridas por la situacion profesional de evaluacion.

- Se comprobara la capacidad del candidato o candidata en respuesta a
contingencias.

- Se asignara un tiempo total para que el candidato o la candidata
demuestre su competencia en condiciones de estrés profesional.

b) Criterios de evaluacién asociados a la situacion de evaluacion.

Con el objeto de optimizar la validez y fiabilidad del resultado de la
evaluacion, esta Guia incluye unos criterios de evaluacion integrados y, por
tanto, reducidos en nimero. Cada criterio de evaluacion esta formado por un
criterio de mérito significativo, asi como por los indicadores y escalas de
desempeio competente asociados a cada uno de dichos criterios.

En la situacion profesional de evaluacién, los criterios se especifican en el
cuadro siguiente:
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Idoneidad de la obtencion de vinos
€Spumosos.

Idoneidad  de
aperitivos vinicos.

la obtencion de

Idoneidad en la obtencién de vinos
generosos.

Cumplimiento de la Normativa de
seguridad Alimentaria.

Cumplimiento de la normativa de
sequridad y prevencion de riesgos
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Indicadores, escalas y umbrales de desemperio
competente

- Proceso de acondicionamiento y mantenimiento de los
equipos de trabajo y de sus utiles.

- Aplicacion de la mezcla del vino base en la elaboracion de

vinos espumosos.

Proceso de comprobacién de la composicién del licor de

tiraje y de los ingredientes del licor de expedicion.

Control de temperatura, presiéon y evolucion de las

levaduras durante la segunda fermentacion.

Removido de botellas y separacion de sedimentos

Proceso de Adiccion del licor de expedicion.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la
Escala A

- Proceso de acondicionamiento y mantenimiento de los
equipos de trabajo y de sus utiles

- Seleccion de las sustancias que se utilizan en el proceso

de elaboracion de aperitivos y derivados vinicos.

Aplicaciéon de la mezcla del vino base con mostos y

alcohol vinico.

Proceso de adicion de sustancias aromatizantes a la

mezcla base.

Proceso de homogenizacién de la mezcla.

Estabilizacidn del producto obtenido.

Aplicacion del control de calidad del aperitivo vinico obtenido.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la
Escala B.

- Procedimiento del control de temperatura, humedad y
ventilacion de las salas.

Clasificacion de los vinos por categorias.

Aplicacién de las técnicas de mezcla de los vinos para la
crianza oxidativa y/o bioldgica.

Proceso de llenado de los recipientes en la crianza
oxidativa y o bioldgica.

Procedimiento de control del desarrollo del velo de las
levaduras.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la
Escala C.

El umbral de desempefio competente
cumplimiento total de este criterio de mérito.

requiere el

El umbral de desempefio competente
cumplimiento total de este criterio de mérito.

requiere el

laborales y de proteccion
medioambiental.
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Escala A

A partir de las fichas técnicas de obtencién de vinos espumosos, acondiciona los equipos de trabajo,
aplica la mezcla del vino base, evitando desviaciones con respecto a los requerimientos
establecidos, comprueba la composicion de licor de tiraje y de los ingredientes de la expedicion
asegurando la proporcién y homogeneidad requerida. Controla segun las especificaciones dadas,
5 los parametros, durante la segunda fermentacion, utilizando los instrumentos requeridos y

reajustando las posibles desviaciones en las condiciones ambientales, realiza segun el manual de
procedimiento el removido de botellas y la separacién de sedimentos, y acondiciona el licor de
expedicion de acuerdo a las caracteristicas del vino espumoso a obtener. Durante todo el proceso
participa en la mejora de la calidad y cumple con la normativa aplicable de prevencion de riesgos
laborales, calidad medioambiental y seguridad alimentaria.

A partir de las fichas técnicas de obtencién de vinos espumosos, acondiciona los equipos de
trabajo necesarios, aplica la mezcla del vino base, evitando desviaciones con respecto a los
requerimientos establecidos, comprueba la composicion de licor de tiraje y de los
ingredientes de la expedicion, asegurando la proporciéon y homogeneidad requerida. Controla
4 segun las especificaciones dadas los parametros, reajustando las posibles desviaciones en

las condiciones ambientales. Realiza segun el manual de procedimiento el removido de
botellas y la separacion de sedimentos, y acondiciona con pequerios fallos, el licor de
expedicion, de acuerdo a las caracteristicas del vino espumoso a obtener. Cumple con la
normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, calidad medioambiental y seguridad
alimentaria.

A partir de las fichas técnicas de obtencion de vinos espumosos, acondiciona los equipos de trabajo
necesarios, aplica la mezcla del vino base con desviaciones con respecto a los requerimientos
establecidos, comprueba la composicion de licor de tiraje y de los ingredientes de la expedicion,
pero comete fallos a la hora de asequrar la proporcion y homogeneidad requerida. Controla segun
3 los parémetros, durante la segunda fermentacion, reajustando las condiciones ambientales si fuese
necesario. Realiza segun el manual de procedimiento el removido de botellas y la separacién de
sedimentos, pero acondiciona con fallos, el licor de expedicion de acuerdo a las caracteristicas del
vino espumoso a obtener. Cumple con la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales,
calidad medioambiental y seguridad alimentaria.

A partir de las fichas técnicas de obtencion de vinos espumosos, acondiciona los equipos de trabajo
necesarios, aplica la mezcla del vino base con desviaciones con respecto a los requerimientos
establecidos, comprueba la composicion de licor de tiraje y de los ingredientes de la expedicion,
pero comete fallos a la hora de asegurar la proporcion y homogeneidad requerida. Controla los
2 parametros, durante la segunda fermentacion, no reajustando las condiciones ambientales cuando
es necesario. Realiza segun el manual de procedimiento el removido de botellas y la separacion de
sedimentos, pero acondiciona con fallos, el licor de expedicion de acuerdo a las caracteristicas del
vino espumoso a obtener. No cumple con los requisitos de la normativa aplicable de prevencion de
riesgos laborales, calidad medioambiental y seguridad alimentaria.

1 No realiza la obtencion de vinos espumosos.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion
establecida en el nUmero 4 de la escala.
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Escala B

A partir de las fichas técnicas de obtencion de aperitivos vinicos, acondiciona y mantiene los
equipos de trabajos requeridos, adiciona las sustancias requeridas segun las especificaciones
establecidas, realiza la mezcla del vino base con mostos y alcohol vinico, comprobando las
proporciones marcadas por la normativa aplicable. Realiza con idoneidad el proceso de adiccion de
4 sustancias aromatizantes a la mezcla base. Lleva a cabo segun lo establecido en el procedimiento

de trabajo, el proceso de homogenizaciéon de la mezcla y la estabilizacion del producto,
consiguiendo un conjunto armonioso de ingredientes. Realiza el control de calidad del aperitivo
vinico asegurando que no se producen alteraciones. Durante todo el proceso participa en la mejora
de la calidad y cumple con la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, calidad
medioambiental y sequridad alimentaria.

A partir de las fichas técnicas de obtencion de aperitivos vinicos, acondiciona y mantiene
los equipos de trabajos requeridos, adiciona las sustancias requeridas, realiza la mezcla del
vino base con mostos y alcohol vinico, comprobando las proporciones marcadas por la
normativa aplicable. Realiza el proceso de adiccién de sustancias aromatizantes a la mezcla
3 base con pequerios fallos. Lleva a cabo segun lo establecido en el procedimiento de trabajo,
el proceso de homogenizacion de la mezcla y la estabilizacion del producto. Realiza el
control de calidad del aperitivo vinico asegurando que no se producen alteraciones. Durante
todo el proceso cumple con la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales,
calidad medioambiental y seguridad alimentaria.

A partir de las fichas técnicas de obtencion de aperitivos vinicos, acondiciona y mantiene los
equipos de trabajos necesarios, adiciona las sustancias requeridas, realiza la mezcla del vino base
con mostos y alcohol vinico sin comprobar las proporciones marcadas por la normativa aplicable.
2 Realiza el proceso de adiccion de sustancias aromatizantes a la mezcla base con fallos. Lleva a
cabo, el proceso de homogenizacién de la mezcla y la estabilizacion del producto. Realiza el
control de calidad del aperitivo. Cumple con la normativa aplicable de prevencién de riesgos
laborales, calidad medioambiental y seguridad alimentaria.

A partir de las fichas técnicas de obtencion de aperitivos vinicos, acondiciona y mantiene los
equipos de trabajos necesarios, adiciona las sustancias requeridas, realiza la mezcla del vino base
con mostos y alcohol vinico sin comprobar las proporciones marcadas por la normativa aplicable.
1 Realiza el proceso de adiccién de sustancias aromatizantes a la mezcla base con fallos. Lleva a

cabo, el proceso de homogenizacion de la mezcla y la estabilizacion del producto con errores.
Realiza el control de calidad del aperitivo, sin solucionar las alteraciones que se producen No.
cumple con todos los requisitos de la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales,
calidad medioambiental y seguridad alimentaria.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion
establecida en el numero 3 de la escala.
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Escala C

A partir de las fichas técnicas de produccion, acondiciona los equipos de trabajo y controla los
parametros de las salas, subsanando posibles anomalias, realiza la clasificacion de los vinos por
categorias, atendiendo a las caracteristicas organolépticas y de graduacién, para después
4 desarrollar la mezcla de los vinos determinando el tipo de crianza, oxidativa o biologica, segun
caracteristicas de los productos. Efectua el llenado de los recipientes, segin especificaciones
técnicas y controla el desarrollo del velo de las levaduras y el grado alcohdlico del producto a
obtener. Durante todo el proceso participa en la mejora de la calidad y cumple con la normativa
aplicable de prevencion de riesgos laborales, calidad medioambiental y seguridad alimentaria.

A partir de las fichas técnicas de produccién, acondiciona los equipos de trabajo y controla
los parametros de las salas, realiza la clasificacion de los vinos por categorias, atendiendo a
las caracteristicas organolépticas y de graduacion, para después desarrollar la mezcla de los
3 vinos, determinando el tipo de crianza, oxidativa o biolégica, segtn caracteristicas de los

productos. Efectia con pequefios fallos el llenado de los recipientes y controla el desarrollo
del velo de las levaduras y el grado alcohdlico del producto a obtener. Durante todo el
proceso y cumple con la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales, calidad
medioambiental y seguridad alimentaria.

Acondiciona los equipos de trabajo y controla los parametros de las salas, realiza la clasificacion de
los vinos por categorias, atendiendo a las caracteristicas organolépticas y de graduacién, para
después desarrollar con errores, la mezcla de los vinos determinando el tipo de crianza, oxidativa o
2 biolégica segun caracteristicas de los productos. Efectia con fallos el llenado de los recipientes y
controla el desarrollo del velo de las levaduras y el grado alcohdlico del producto a obtener. Durante
todo el proceso y cumple con la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, calidad
medioambiental y seguridad alimentaria.

Acondiciona los equipos de trabajo y controla los parametros de las salas, no subsanando las
anomalias encontradas, realiza la clasificacién de los vinos por categorias, atendiendo a las
caracteristicas organolépticas y de graduacion, para después desarrollar con errores, la mezcla de
1 los vinos determinando el tipo de crianza, oxidativa o biolégica segin caracteristicas de los

productos. Efecta con fallos el llenado de los recipientes y controla deficientemente el desarrollo del
velo de las levaduras y el grado alcohdlico del producto a obtener. No cumple con todos los
requerimientos de la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, calidad medioambiental
y seguridad alimentaria.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion
establecida en el numero 3 de la escala.
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2. METODOS DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCI A Y
ORIENTACIONES PARA LAS COMISIONES DE EVALUACION Y
EVALUADORES/AS.

La seleccion de métodos de evaluacién que deben realizar las Comisiones de
Evaluacion sera especifica para cada persona candidata, y dependera
fundamentalmente de tres factores: nivel de cualificacion de la unidad de
competencia, caracteristicas personales de la persona candidata y evidencias de
competencia indirectas aportadas por la misma.

2.1 Meétodos de evaluacion y criterios generales de eleccion.

Los métodos que pueden ser empleados en la evaluacion de la competencia
profesional adquirida por las personas a traves de la experiencia laboral, y vias
no formales de formacién son los que a continuacion se relacionan:

a) Métodos indirectos : Consisten en la valoracion del historial profesional y
formativo de la persona candidata; asi como en la valoracion de muestras
sobre productos de su trabajo o de proyectos realizados. Proporcionan
evidencias de competencia inferidas de actividades realizadas en el pasado.

b) Métodos directos : Proporcionan evidencias de competencia en el mismo
momento de realizar la evaluacion. Los métodos directos susceptibles de
ser utilizados son los siguientes:

- Observacion en el puesto de trabajo (A).

- Observacion de una situacion de trabajo simulada (A).

- Pruebas de competencia profesional basadas en las situaciones
profesionales de evaluacion (C).

- Pruebas de habilidades (C).

- Ejecucién de un proyecto (C).

- Entrevista profesional estructurada (C).

- Preguntas orales (C).

- Pruebas objetivas (C).
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METODOS DE EVALUACION

Fuente: Leonard Mertens (elaboracién propia)

Como puede observarse en la figura anterior, en un proceso de
evaluacion que debe ser integrado (“holistico”), uno de los criterios de
eleccion depende del nivel de cualificacion de la UC. Como puede
observarse, a menor nivel, deben priorizarse los métodos de
observacion en una situacion de trabajo real o simulada, mientras que, a
niveles superiores, debe priorizarse la utilizacién de métodos indirectos
acompafnados de entrevista profesional estructurada.

La consideracion de las caracteristicas personales de la persona
candidata, debe basarse en el principio de equidad. Asi, por este
principio, debe priorizarse la seleccion de aquellos métodos de caracter
complementario que faciliten la generacion de evidencias validas. En
este orden de ideas, nunca debe aplicarse una prueba de conocimientos
de caracter escrito a un candidato de bajo nivel cultural al que se le
aprecien dificultades de expresion escrita. Una conversacion profesional
gue genere confianza seria el método adecuado.

Por dltimo, indicar que las evidencias de competencia indirectas
debidamente contrastadas y valoradas, pueden incidir decisivamente, en
cada caso patrticular, en la eleccion de otros métodos de evaluacion para
obtener evidencias de competencia complementarias.
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2.2 Orientaciones para las Comisiones de Evaluacién y Evaluadores.

a) Cuando la persona candidata justifique sélo formacién no formal y no tenga
experiencia en el proceso de realizar vinificaciones especiales, se le sometera,
al menos, a una prueba profesional de evaluacion y a una entrevista
profesional estructurada sobre la dimension relacionada con el “saber” y
“saber estar” de la competencia profesional.

b) En la fase de evaluaciéon siempre se deben contrastar las evidencias indirectas
de competencia presentadas por la persona candidata. Debera tomarse como
referente la UC, el contexto que incluye la situacion profesional de evaluacion,
y las especificaciones de los “saberes” incluidos en las dimensiones de la
competencia. Se recomienda utilizar una entrevista profesional estructurada.

c) Sise evalla a la persona candidata a través de la observacion en el puesto de
trabajo, se recomienda tomar como referente los logros expresados en las
realizaciones profesionales considerando el contexto expresado en la situacion
profesional de evaluacion.

d) Si se aplica una prueba practica, se recomienda establecer un tiempo para su
realizacion, considerando el que emplearia un/a profesional competente, para
que el evaluado trabaje en condiciones de estrés profesional.

e) Por la importancia del “saber estar” recogido en la letra c) del apartado 1.1 de
esta Guia, en la fase de evaluacién se debe comprobar la competencia de la
persona candidata en esta dimension particular, en los aspectos considerados.

f) Esta Unidad de Competencia es de nivel “2” y sus competencias tienen
componentes manuales, cognitivos y actitudinales. Por sus caracteristicas, y
dado que, en este caso, tienen mayor relevancia el componente de destrezas
manuales, en funcién del método de evaluacién utilizado, se recomienda que
en la comprobacion de lo explicitado por la persona candidata se complemente
con una prueba practica que tenga como referente las actividades de la
situacion profesional de evaluacion. Esta se planteard sobre un contexto
reducido que permita optimizar la observacion de competencias, minimizando
los medios materiales y el tiempo necesario para su realizacion, cumpliéndose
las normas de seguridad, prevencion de riesgos laborales y medioambientales
requeridas.

g) Si se utiliza la entrevista profesional para comprobar lo explicitado por la
persona candidata se tendran en cuenta las siguientes recomendaciones:

Se estructurara la entrevista a partir del andlisis previo de toda la
documentacion presentada por la persona candidata, asi como de la
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informacion obtenida en la fase de asesoramiento y/o en otras fases de la
evaluacion.

La entrevista se concretara en una lista de cuestiones claras, que generen
respuestas concretas, sobre aspectos que han de ser explorados a lo largo de
la misma, teniendo en cuenta el referente de evaluacion y el perfil de la
persona candidata. Se debe evitar la improvisacion.

El evaluador o evaluadora debe formular solamente una pregunta a la vez
dando el tiempo suficiente de respuesta, poniendo la maxima atencion y
neutralidad en el contenido de las mismas, sin enjuiciarlas en ningun
momento. Se deben evitar las interrupciones y dejar que la persona candidata
se comunique con confianza, respetando su propio ritmo y solventando sus
posibles dificultades de expresion.

Para el desarrollo de la entrevista se recomienda disponer de un lugar que
respete la privacidad. Se recomienda que la entrevista sea grabada mediante
un sistema de audio video previa autorizacion de la persona implicada,
cumpliéndose la ley de proteccién de datos.

h) En la situacién profesional de evaluacion se tendran en cuenta las siguientes
recomendaciones:

- Se recomienda analizar las técnicas requeridas para la obtencion de al
menos dos vinificaciones diferentes.
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